




























na  oferta  do  produto,  já  que  uma  variação  de  100%  no  preço  da mandioca  acarretará  uma  variação  de 
apenas 18% na quantidade ofertada da mesma, “Ceteris paribus”. 
A variável preço da mandioca apresentou‐se altamente correlacionada com a variável Xt4 (Diária média do 
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[1163]  FILEIRA  EMERGENTE  DO  PORCO  ALENTEJANO  NO  CONTEXTO  DA 



































RESUMO. Abordamos o tema salientando a  importância da raça autóctone porco alentejano  (Sus  ibericus) 
no  contexto  das  espécies  pecuárias  autóctones  portuguesas,  elementos  integrantes  do  equilibro  e 
sustentabilidade  do  ecossistema  mediterrânico  montado  visando  obtenção  de  produtos  frescos  e 
transformados  tradicionais  de  valor  nutricional  acrescentado  para  os  consumidores.  Pela  análise  dos 
resultados de trabalhos científicos realizados dentro da fileira emergente do porco alentejano, urge  inovar 
mais o seu  funcionamento,  face à excelência e qualidade sui generis dos seus produtos  finais qualificados 
(presuntos e enchidos), embora o plano de marketing dos mesmos carece de maior divulgação, exemplos 
inaugurados  recentemente,  aplicação  “app Ourique Capital do Porco Alentejano” e  “Loja Gourmet”. Pois, 
ainda há confusão entre porco alentejano  (raça autóctone) e porco preto  (hibrido comercial ou cruzado), 
pelo consumidor menos atento. Naturalmente, a  fileira do porco alentejano está organizada com base na 
agricultura  familiar,  tal  como  defende  Food  and  Agriculture  Organization  (FAO,  2013‐14),  pois  é  uma 
actividade fixadora da população em meio rural, embora carece duma constante renovação, se se pretende 
manter a tradição, embora o envelhecimento da população rural e o défice demográfico (1,35 filhos/mulher 
fértil)  aliada  à  crise económico‐financeira desde 2008,  são evidentes. Tudo  isto,  também  contribuiu para 
diminuição do efectivo pecuário, particularmente, o dos reprodutores da referida raça, como demonstram 
os nossos resultados. Mas, em contrapartida, o sequestro de carbono e a paisagem do montado contribuem, 




alimentar de pastoreio em montanheira, manifesta polinsaturação  superior a dos azeites  (extra  virgem e 
biológico), como demonstram os nossos resultados. A fileira do porco alentejano carece de mais  inovação, 
pelo que  recomendamos  aplicação da  tecnologia  inovadora MEMS‐NIRS1, pois esta  já permite destrinçar 
produtos  finais  com  diversos  regimes  alimentares,  de  forma  expedita,  dos  produtos  correntes  das  raças 
suínas exóticas, favorece o bem‐estar animal (instrumentos não invasivos) e protege o meio ambiente (não 
há produção de  resíduos químicos  laboratoriais). Assim, o objectivo deste  trabalho é a defesa desta  raça, 
enquanto património genético autóctone com padrões inscritos na Enciclopédia Animal (FAO, 2002‐2003) e 








ibericus)  in  the context of  indigenous  livestock species Portuguese, members of  the equilibrium elements 
and  sustainability  of Mediterranean  ecosystem mounted  aiming  obtaining  fresh  products  and  processed 
traditional nutritional value added for consumers. Analyzing the results of scientific work carried out within 
the emerging Row Alentejo local pig breed, urges more innovate its operation, given the sui generis of their 
final  products  qualified  (hams  and  sausages)  excellence  and  quality,  although  the marketing  plan  of  the 
same  needs  greater  disclosure,  examples  recently  inaugurated,  application  "app  Ourique  Alentejo  Pork 
Capital"  and  "Gourmet  Shop". Well,  there  is  still  confusion between Alentejo  local pig breed  (indigenous 
breed)  and  pig  (commercial  or  crossover  hybrid)  at  least  attentive  consumer. Naturally,  the  row  of  the 





But,  on  the  other  hand,  carbon  sequestration  and  landscape mounted  contribute  to  the  defense  of  this 
perhaps  intangible cultural heritage of humanity with sustainable multifunctional valences. Therefore,  it  is 
essential to foster markets in partnership (Iberian), niche markets nostalgia (emigrants) and the Lusophone 
(community  of  speakers  250  million)  of  the  final  products  of  the  Alentejo  local  pig  breed.  How  the 
Mediterranean  diet,  the  fat  of  the  Alentejo  local  pig  breed,  fattened  on  diets  of  grazing  in  mounted 
manifests polyunsaturation from the top of oil (extra virgin and organic), as shown by our results. Row of the 
Alentejo  local pig breed needs more  innovation, so we recommend application of MEMS‐NIRS1  innovative 
technology,  because  it  allows  longer  disentangle  end  products with  various  diets,  expeditiously,  current 




































Antes  de  abordarmos  o  tema  concreto  da  fileira  apresentamos  uma  breve  descrição  da  raça  autóctone 
portuguesa porco alentejano (Sus ibericus, Sanson 1901).  
Assim,  a  raça  autóctone  porco Alentejano  (Sus  ibericus) Miranda do Vale  (1949),  citando  Sanson  (1901), 
afirma  que  quanto  à  sua  origem  e  classificação  das  raças  porcinas,  as  raças  (porco  alentejano  e  porco 







variedades  são  a  preta  ou  caldeira,  a  ruiva  ou  ervideira  e  a  aloirada.  Esta  última  variedade  considerada 







A  raça autóctone porco alentejano é explorada, em  sistemas extensivo, em  sistema  camping e em modo 
biológico e o acabamento em pastoreio em regime alimentar de montanheira (2 a 3 meses em fase final de 
engorda), é uma raça suína tipo adipogénica e vocacionada principalmente para obtenção de produtos finais 
de  salsicharia  tradicional  (Oliveira,  1990),  tais  como  (presuntos  e  enchidos),  em  que  o  presunto  é 
considerado  um  dos  produtos  de  salsicharia  tradicional  de  excelência  (Presunto  de  Barrancos  – 





A  referida  raça  está  perfeitamente  adaptada  a  este  ecossistema  mediterrânico  e  a  sua  produção, 
antigamente tão comum no Alentejo, quase desapareceu entre o final dos anos 50 e o início dos anos 80 do 
século XX.  
A  reorganização da  sua  fileira emergente  tem  sido  realizada por diversos agentes  locais, organizados em 
associações de produtores, Associação de Criadores de Porco Alentejano (ACPA, 1990) e Associação nacional 
de  Criadores  do  Porco  Alentejano  (ANCPA,  1991)  e mais  recentemente  Agrupamento  Complementar  de 
Empresas do Porco Alentejano (ACEPA‐A.C.E., 2011), incrementando a produção de animais em raça pura, o 
seu arrolamento e registo no Livro Genealógico Português de Suínos – Secção Raça Alentejana, bem como a 
sua  recuperação, com  introdução de programas de melhoramentos no maneio  tradicional. As associações 
optaram desde então pela protecção não só da raça, mas também da origem das carnes verdes e produtos 
tradicionais  transformados  (presuntos e enchidos), através das  certificações de origem  reconhecidas pela 
União Europeia desde 1992, representando um total de 24 produtos certificados e cerca de 200 empresas 
(Rodrigues, 2008), actualmente 27 produtos. 
Assim,  desenvolveram‐se  indústrias  e  agrupamentos  de  produtores  dirigindo  a  comercialização  para  um 
nicho  de  mercado  próprio  de  produtos  de  qualidade,  para  consumidores  que  valorizam  os  sabores 
tradicionais e a certificação, através de “marketing” deste tipo de produtos, que aposta na divulgação das 
denominações de origem (Denominação de Origem Protegida (DOP) e Indicação geográfica Protegida (IGP) e 


































(ACPA  e  ANCPA,  2014 www.pecuaria.pt),  traduzindo  numa  forte  quebra  do  consumo,  reflectindo‐se  nas 
vendas da  indústria  (redução das  vendas) e a nível dos preços dos produtos  (baixa de preços), atingindo 





Porque  a  rejuvenescida  e  emergente  fileira  do  Porco  Alentejano  (Figura  1)  potencia  o  principal  recurso 
endógeno do Alentejo, o montado [as quercíneas, azinheira (Quercus rotundifólia, LAM) e sobreiro (Quercus 
suber,  L)]  é  um  ecossistema  criado  pelo  Homem,  através  da  abertura  do  Bosque  Mediterrânico  e  a 
manutenção do pastoreio e de práticas agrícolas no seu subcoberto, definindo uma paisagem peculiar no Sul 
da Península Ibérica ((http://www.naturlink.pt , sítio visitado a 21‐03‐2008).‐ 
A  primeira  intervenção  antrotropogénica,4500  a.C..  Seguiu‐se  um  milénio  de  forte  desflorestação  e  o 
Montado,  inicia‐se  enquanto  tal,  o  seu  desenvolvimento,  durante  o  período  Romano,  Visigodo,  Árabe  e 
Medieval,  até  aos  nossos  dias.  Portanto  é  um  sistema  antropogénico,  diversificado  e  frágil 
(http://www.naturlink.pt. 
Como  se  trata de um ecossistema antropogénica, é naturalmente  frágil, apesar de que  tem uma área de 
aproximadamente de 1 175 ha  (DGRF, 2005), área esta que  se mantém actualmente, das quais  só 13,6% 
(área  florestal  1600 ha  e de  1175 ha  área de montados)  é  aproveitado pelo porco  alentejano  visando  a 
obtenção de produtos  finais de qualidade certificada,  tal como  já atrás  referimos são produtos de origem 
qualificada e matéria prima com forte potencial transaccionável para a exportação. Portanto, há ainda uma 
grande extensão de montado que poderá ser aproveitado para a produção pecuária extensiva e em modo 














































e  sustentabilidade  da  emergente  fileira,  tais  como,  promoção  do  aumento  do  consumo,  formação 
especializada  para  a  restauração,  hotelaria  e  turismo,  promoção  da  carne  fresca  DOP,  divulgação  dos 
produtos  transformados e  suas potencialidades nutricionais e alimentares,  legislação  clara, no  sentido de 












Aspecto  Geral:  animais  de  estrutura  meã;  esqueleto  aligeirado,  de  movimentos  fáceis,  dotados  de 
temperamento vivo e de grande rusticidade. 
Pele: de espessura média, pigmentada, com cerdas raras, finas, de cor preta, aloirada ou ruiva. 
Cabeça:  um  tanto  comprida  e  fina,  de  ângulo  fronto‐nasal  atenuado,  orelhas  relativamente  pequenas  e 
finas, dirigidas para diante, de forma triangular e com a ponta ligeiramente lançada para fora. 
Pescoço: de comprimento médio e regularmente musculado. 
Tronco:  tórax  roliço, de  regular  capacidade; espádua  regularmente desenvolvida,  região dorso‐lombar de 






Defeitos  mais  frequentes:  cabeça  muito  comprida,  pescoço  mal  ligado,  de  bordo  superior  cortante  e 









































2. Diferenças  entre  porco  alentejano  e  porco  preto,  tendo  em  conta  o  perfil  dos  ácidos  gordos 
maioritários; 



























alimentar  na montanheira,  3  garrafas  de  azeites  virgem  extra  de Moura  Barrancos  DOP  0,75  litros  e  3 





factor)  para  a  análise  de  variância  simples,  recorrendo  ao  Teste  F  para  destrinçar  estatisticamente  os 
resultados, dado que o número das amostras recolhidas e analisadas é relativamente pequeno, em todos os 
ensaios levados a cabo, para execução dos trabalhos referenciados. 
Os  dados  laboratoriais  referentes  aos  perfis  percentuais  dos  ácidos  gordos  obtidos  de  cada  grupo  de 






Pela análise dos nossos  resultados  tendo em  conta os nossos objectivos  face ao  tema do nosso  trabalho 
proposto, passamos a apresenta‐los e a discuti‐los, de forma muito sucinta e muito concreta, dado que são 































De  referir  que  antes  da  crise  de  2008,  não  só  os  criadores,  mas  também  os  reprodutores  (porcas 
reprodutoras e varrasco) apresentavam um efectivo pecuário em crescimento, ultrapassando os níveis de 
efectivo  reprodutor  recomendados  pela  FAO,  2010,  para  a  defesa  de  raças  suínas  autóctones  (efectivo 
pecuário ≥ 5.000 cabeças de reprodutores  inscritos e activos). Face aos resultados  (Quadro  I), verificamos 
que a crise económica e financeira mundial, nestes últimos 6 (seis) anos (2007 a 2013), provocou um efeito 
devastador na fileira emergente do porco alentejano, apenas a ACPA conseguiu mais 50 criadores activos. Os 










TOAL de Criadores Activos  448 498 + 50 
TOTAL de Porcas Inscritas no LGPS‐SRA  22946 5389  ‐ 17557       
TOTAL de Varrascos Inscritos no LGPS‐SRA  5389 369 ‐ 5020 
ANCPA: ACEPA ‐ A.C.E.   
TOTAL de Criadores Activos  390 152 ‐ 238 
TOTAL de Porcas Inscritas LGPS‐SRA 14500 5254 ‐ 9246 














pela  comercialização dos produtos do porco preto  (ACPA e ANCPA 2014), artigo do  Jornal Público 08‐02‐






















Genótipos  VA ♂ x  PA ♀ VA ♂ x  PD ♀ ‐ ‐ ‐   ‐ ‐ ‐
Suínos  Raça Autóctone Híbrido Comercial ‐ ‐ ‐   ‐ ‐ ‐
Soma Saturados (%ΣS)  30,80±0,07  41,00±1,00 0,026084  *
Soma Insaturados (%ΣI)  63,46±0,03  53,46±0,30 0,012126  **
Relação (ΣI / ΣS)  2,06±0,00  1,30±0,00 0,022605  *
N = Número de amostras de gordura subcutânea analisadas. 
VA x VP = Varrasco Alentejano x Porca Alentejana. 
































Assim,  não  podemos  deixar  de  chamar  atenção  dos  consumidores  para  a  qualidade  e  excelência  dos 
produtos tradicionais do porco alentejano em comparação com os do porco preto  (Quadro  II), onde pode 
encontrar  as  principais  diferenças  de  ambos  os  genótipos,  particularmente  manifestando  diferenças 
significativas superiores a nível dos perfis dos ácidos gordos a saber nos somatórios dos saturados (P≤ 0,05), 
dos insaturados (P≤ 0,01) e da relação Insaturados/Saturados (P≤ 0,05), respectivamente. 


















Perfil dos Ácidos Gordos %  VA ♂ x  PA ♀ VA ♂ x  PD ♀ ‐ ‐ ‐   ‐ ‐ ‐
Palmítico (C16:0)  21,62±2,89 27,66±1,48 0,027419  *
Esteárico (C18:0)  6,18±0,26 13,33±0,58 0,018036  **
Oleico (C18:1ԝ9)  53,79±0,75 48,33±0,58 0,001798  ***











Pela  análise  dos  resultados  dos  perfis  percentuais  dos  ácidos  gordos  maioritários  dos  produtos  agro‐
alimentares alentejanos em estudo, bem como os somatórios dos Ácidos Gordos Saturados (SFA), dos Ácidos 
Gordos Monoinsaturados  (MUFA) e dos Polinsaturados  (PUFA)  (Quadros VI), salientando o “fenómeno de 
insaturação” transversal nos referidos produtos, particularmente a nível dos somatórios dos PUFA (Quadro 
I) em que a gordura  subcutânea do porco alentejano apresenta uma  superioridade percentual altamente 
significativa  (P≤0,001)  em  relação  a  ambos  os  tipos  de  azeites  analisados  (10,93‐7,03=3,90%  e  10,93‐
6,03=4,90%,  respectivamente). Os  azeites  em  estudo,  por  sua  vez,  não manifestam,  entre  si,  diferenças 
significativas, como se pode ver no Quadro V. 
De  facto  o  fenómeno  de  polinsaturação  (♦)  da  gordura  subcutânea  do  presunto  do  porco  Alentejano  é 






















































































O  efeito  tampão  no  metabolismo  da  percentagem  do  colesterol  bom  pelo  consumo  destes  produtos 




Pois,  também  nas  patologias  como  as  dislipidémias  e  nas  doenças  cardiovasculares,  nomeadamente,  as 





Assim,  é  de  salientar  que  há  muito,  organismos  internacionais,  citando  Antequera  y  Martin  (2001), 
apresentam  resultados  salientando  a  importância  da  adopção  de  uma  alimentação  saudável  a  nível 










alentejano, a  referida  técnica permitiu‐nos, apesar do processo de  calibração NIRS  foi  limitado devido ao 
escasso  intervalo dos valores obtidos para a composição de ácidos gordos, o agrupamento de animais em 
função das características espectrais da sua gordura subcutânea dorsal ficou limitado. Apesar disso, há uma 
tendência  de  agrupamento  dos  animais  pertencentes  ao  lote  com  características  de  gordura  mais 
semelhante aos da montanheira (Figura 3) 
Somatórios PUFA (N=3)  Média ± DP  Média ± DP  P  Sig 
















































agro‐alimentar, pois  tratamos de metodologia  já ensaiada em Espanha  ‐ Universidade de Córdova, desde 
2006 e, os resultados obtidos são promissores para a indústria agroalimentar com a finalidade de certificar e 


















































Face aos  resultados obtidos nos diversos  trabalhos  levados a cabo que apresentamos concluímos que a 
Fileira  Emergente  do  Porco  Alentejano,  para  além  de  ter  sofrido  um  efeito  devastador  com  a  crise 
económica  e  financeira,  bem  como  o  fenómeno  da  globalização  da  economia  mundial,  ainda  tem 
condições para desenvolver as suas potencialidades, tendo em conta que: 
a) O binómio Porco Alentejano / Ecossistema Montado é uma das  fontes da biodiversidade, base do 
desenvolvimento  sustentável  da  fileira  desta  raça  suína  autóctone  com maior  efectivo  pecuário 
nacional, cuja genuinidade dos seus produtos finais urge manter. 
b) Embora o efectivo pecuário da raça autóctone em estudo tem vindo a sofrer o efeito devastador da 































ácidos gordos essenciais  (linoleico ω‐6 e  linolénico ω‐3) é  superior ao dos Azeites Extra Virgem e 
Biológico,  pois  aquela manifesta  o  fenómeno  de  polinsaturação  em  comparação  com  tipos  de 
azeites estudados. 
d) As  gorduras  atrás  referida  do  porco  alentejano  e  dos  azeites manifestam  um  elevado  grau  de 
insaturação (Ácido Oleico C18:1ω‐9), portanto não descuramos os efeitos dos ácidos gordos mono e 
polinsaturados,  polifenóis,  α‐tocoferol  e  antioxidantes,  pois  favorecem  o  metabolismo  do 
“Colesterol Bom” (Lipoproteína de Alta Densidade ‐ HDL), porque inibe a oxidação da (Lipoproteína 
de Baixa Densidade – LDL), na saúde do consumidor.  
e) Portanto,  o  consumo  moderado  dos  azeites  estudados  e  de  produtos  finais  (frescos  ou 












do meio ambiente, da gastronomia  (”dieta mediterrânica”) e do  turismo, por  isso  recomendamos 
maior  sinergia  e  cooperação  entre  as  actividades  económicas  promotoras  do  desenvolvimento 
sustentável e do meio rural. 




ii)  Fomentar  a  formação  através  de  cursos  de  especialização  técnica  e  tecnológicas  junto  da  população 
fixada em meio rural, para os diversos sectores da referida fileira; 
iii)  Conferir  maior  visibilidade  na  e  dentro  da  comunicação  social,  o  marketing  e  as  potencialidades 
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